




Changes in the texture of beef by boiling























































パラメーター値 部　　位 平均値@（π） 標準偏差　（s） 変動係数※@（％）



















































































































































































































































項目1 ? ? 凝集性陣力性 そしゃく性
調味料
（S）
































s×T1危剣 P＞0．05 t P＞0．05 P＞0，05
一
P＞0．05
S×P危険率1 P＞0．05 P＞0．05 P＞0．05 P＝0．05－0．01












































直後 1 1 2 0．52424 4 0．5 2 0．510 9 2 0．52424 2424 0 5
5 1 2．5 5 4 20 18 4 2．5 6 4 8 6 3 1．512 9 12 9 7 6
食塩 10 6 5．5 8 6 16 13 6 6 8 7．5 7 5 4 4 12 10 12 10 9 8（3） 20 10 7 11 8 9 11 7 6 11 8 5 1 7 4 9 10 10 10 10 9
40 9 9 11 10 5＊ 1010 9 12 10 3 1 9 10 11 18 11 18 9 7






















































硬　　　　　さ 凝　　集　　性　　1　弾　　力　　性 そしゃく性種　別 調味料Z　度

































部位1 P＜0．001 P＜0．001 1P－…5－・…1P＝0．01－0．001
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＊Kramerの順位合計法で5％の危険率で有意の差のあることを示す。
一44一 県立新潟女子短期大学研究紀要　第14集　1977
　1）調味料最終濃度を食ig　3％，砂糖10％，酢酸0．3％とし，加熱時間を0～60分として煮熟した
　　場合
（1）重量，容量とも加熱初期の変化が大きい。
｛2）どのパラメーター値もサンプルの不均一性による変動が大きい。
（3）加熱時間はすべてのテクスチャーに影響し，とくに部位間，調味料間では硬さ，凝集性，そしゃ
く性において大である。
　2）加熱時間を一定にし，調味料濃度（食塩0～10％，砂糖0～30％，酢酸0～1．0％）を変えて
　　煮熟した場合
ω　部位間の差は大きく，すべてのテクスチャーに有意差が認められる。
（2）調味料では酢酸濃度の影響が大きく，濃度が高くなるに従って軟化し，また砂糖もその傾向を示
す。
　終りに臨み本研究にご協力を賜わりました日本食肉缶詰工業協同組合ならびに堀之内缶詰㈱森山善
治郎氏，また本実験にご助力して頂きました本学の目黒香代さんに深謝致します。
　本報告の概要は日本家政学会26回総会（1974年10月，共立女子大学）にて口演したものである。
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